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Abstract 
The nutritive characteristics of the four varietes of "mountain meat" most 
frequently consumed by the human populatiion in the city of !quitos were determined. 
Samples of peccary (Tayassu pecary ), yellowfoot tortoise ( Geochelone denticulaa), 
paca (Agouti paca) and red brocket <leer (Mazama americana) meat were obtained at 
the main city market. Protein yields for peccary, yellowfoot tortoise, paca and red 
brocket <leer meat were 76.35, 45.55, 82.5 and 80.5%, with humidity contents of 
74.95, 74.61, 74.70 and 73.94% respectively. Ether extracts of 1.49, 2.39, 1.73 
and 0.80% and inorganic ash levels of 1.27, 0.73, 1.25 and 0.98% were determined 
for the peccary, yellowfoot tortoise, paca and red brocket <leer respectively, with 
calcium contents of 66, 53, 61 and 67 mg/lOOg. and phosphorus concentrations of 
1.66, 1.61, 1.92 and 2.18 g/lOOg. Caloric content was found to be 361 for the 
peccary, 346 for the yellowfoot tortoise, 346 for the paca and 359 kcal for the ·red 
brocket <leer. 
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La fauna nacional comprende 
numerosas especies de importancia social, 
económica, ecológica y científica. Existen 
460 especies de mamíferos (263 
ral y urbana. 
A semejanza de los indígenas, los 
pobladores rurales se abastecen de la carne 
de cacería. El aporte de la caza varía mucho 
de una comunidad a otra. Según 
estadísticas en la amazonía, la pesca 
representa la primera fuente de proteína 
para el consumo humano seguida por la 
caza (Cuadro 1). 
amazónicas); 266 reptiles (180 
amazónicas); 315 anfibios (262 
amazónicos); y 1,400 especies de peces 
(697 amazónicas). La fauna en la cuenca 
amazónica es una de las más ricas en 
especies del planeta y es una fuente 
importante de carne para la población ru-





La carne de monte es comercializada 
informalmente y su venta es ilegal aunque 
de carácter local o regional. No existen 
estadísticas oficiales sobre su comerciali-
zación (Ojassti, 1993). Sin embargo, se 
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A ves de corral 
Porcinos 
Otros 
Ayres et al. (1991) 
estima que es el renglón de mayor 
importancia económica en el comercio de 
productos de fauna silvestre (Pulido, 1995; 
Bendayan, 1991). Castro et al. (1976) 
haciendo un seguimiento en los mercados 
de !quitos, reveló que la oferta de carnes 
de monte es de unos 242 kg/día 
correspondiendo 44% a carne de sajino y 
34% a la de majaz. Se estima que en 
!quitos la venta de estas carnes está entre 
los 800 a l 000 kg de lunes a viernes y el 
doble entre sábado y domingo (Pulido, 
1995; Alho, 1995), Brack (1997) estima 
una venta mensual de 1 O tn y Dourojeanni 
(1974), ha estimado una oferta de 13,100/ 
tn por año. 
Los precios ofertados de estas carnes 
son mayores a otras carnes (cerdo, vacuno, 
pollo y pescado), debido a la relativa 
dificultad de su caza. En períodos de 
creciente existe mayor disponibilidad de 








pero siempre se cotizan por encima de las 
otras carnes. 
La ciudad de !quitos es el mayor 
centro urbano de la Amazonía peruana y 
constituye un gran mercado de consumo 
de carnes de monte. García ( 1995) señala 
que el 82.8% de la población urbana con-
sume carne de monte y el orden de 
preferencia es de mayor a menor sajino o 
motelo o majaz y el venado colorado 
(Cuadro 2). 
A pesar del alto consumo de carne de 
monte no se ha realizado su valoración 
nutricional por lo que se planteó el presente 
estudio para determinar las bondades 
nutricionales de estas carnes no 
tradicionales. 
El estudio se realizó en la Estación 
Experimentál del IVITA en !quitos de la 
Universidad Nacional Mayor de San Marcos, 
Cuadro 2. Preferencia (%) en el consumo de carne de 
monte en !quitos. 
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ubicada en la ciudad de !quitos, departamento 
de Loreto. Los análisis químico 
bromatológicos se realizaron en el Laboratorio 
de Bioquímica, Nutrición y Alimentación de 
la Facultad de Medicina Veterinaria de la 
UNMSM, en la ciudad de Lima. 
Se utilizaron las porciones comes-
tibles de cinco ejemplares adultos de sajino, 
motelo, majaz y venado colorado. Los 
cortes correspondían a las extremidades 
anteriores y posteiores, a excepción del 
motelo se empleó las extremidades 
posteriores, por ser ésta parte del motelo la 
que mayormente se consume. 
Las extremidades fueron pesadas y 
lavadas luego se separó la porción comes-
tible, la que fue pesada para determinar su 
rendimiento. Las muestras se conservaron 
en refrigeración hasta el momento de 
efectuar los análisis bromatológicos. 
Se determinó el contenido de 
humedad, proteína, grasa, ceniza, calcio y 
fósforo, carbohidratos (por diferencia) de las 
partes comestibles. Las determinaciones 
analíticas se realizaron por duplicado. El 
método de evaluación que se usó para 
determinar el contenido de sustancias 
nutritivas, fue el esquema de Weende para 
el Análisis Proximal (AOAC, 1990; 
Arbaiza, 1997). Se compararon los 
resultados de los análisis entre las carnes, 
mediante el análisis de varianza; y en caso 
de hallar diferencias se procedió a realizar 
la prueba de DMS de Fischer (protegida) 
(Steel y Torrie, 1980). 







El rendimiento de las porciones co-
mestibles de las extremidades inferiores del 
motelo (45.6%) fue muy inferior a las otras 
especies (Cuadro 3). 
La composición quimico nutricional 
se muestra en el Cuadro 4. El contenido 
proteico en general supera al reportado a 
las carnes de vacuno (76.4% ), ovino 
(75.2% ), conejo (79.6% ), aunque es similar 
a la de alpaca (83% ), llama (82%) y cuy 
(86%) (Min. de Salud, 1963). El contenido 
graso hallado indican que estas son especies 









se le puede considerar como especie semi 
magra. 
El contenido de ceniza, calcio y 
fósforo se hallan dentro de los rangos 
reportados para otras carnes El aporte 
calórico calculado mediante la aplicación de 
los factores de Atwater (Niinivaara, 1973) 
expresado en Kcal no muestran diferencias 
entre las carnes estudiadas. Se concluye que 
las carnes de monte, de mayor consumo en 
la ciudad de !quitos, poseen un alto valor 
proteico y un bajo contenido graso. 
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Cuadro 4. Composición Químico - Nutricional (base seca) de las carnes de sajino, motelo, 
majaz y venado. 
Humedad Materia Proteínas 
(g) Seca (g) (g) 
Sajino 75.0ª 25.0ª 85.6ª 
Motel o 74.6 25.4ª 84.4ª 
Majaz 74.7" 25.3ª 84.6ª 
Venado 73.9ª 26.1ª 87.6ª 
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Extracto Cenizas Calcio Fósforo Kcal/g 
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